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A ２００８．２ 大豆：７kg，米麹：１０kg，塩：６kg 冷暗所／冷暗所
B ２００７．１ 大豆：２．６kg，米麹：２．８kg，塩：１．２６kg 冷暗所／冷蔵庫
C ２００９．１ 記載なし 冷暗所／冷暗所
D ２０１０．１２ 大豆：６升，米麹：６升，塩：１升８合 冷暗所／冷暗所
E ２００９．２ 大豆：２４０kg，米麹 冷暗所／冷暗所
F １９９６．２ 大豆：３升，米麹：６升，塩：１升１合１勺 冷暗所／冷暗所
G ２０１１．２ 大豆：３升，米麹：６升，塩：０．８１kg 冷暗所／冷暗所
H ２０１０．３ 大豆：９kg，米：３０kg，味噌用こうじ糠，塩：４．２kg 冷暗所／記載なし
I ２００８．７ 大豆：３０kg，大麦（はったい粉）：３０kg，水＋麹，塩：４．２kg 山の中／室温
J ２００９．１０ 大豆：３０kg，米：３０kg，米麹，塩：２．５～３割（１５～１８kg） 山の中／室温






































一般生菌 耐塩性菌 セレウス菌 乳酸菌 酵母 カビ＊＊
A １．３×１０４ １．２×１０４ ND＊＊＊ ＜３．０×１０２ ３．５×１０４ ND
B ４．３×１０２ ４．５×１０２ ND ＜３．０×１０２ ＜３．０×１０２ ND
C ２．７×１０４ ２．０×１０４ ND ND ８．６×１０２ ND
D １．３×１０７ ３．６×１０５ ND １．４×１０３ ９．８×１０６ ND
E １．６×１０６ １．９×１０６ ND ＜３．０×１０２ １．４×１０４ ND
F ＜３．０×１０２ ９．６×１０２ ND ND ２．８×１０５ ND
G ５．５×１０４ １．９×１０４ ND ＜３．０×１０２ ５．７×１０５ ＜３．０×１０２
H ５．２×１０６ ３．３×１０６ ND ２．８×１０３ ８．０×１０４ ND
I ５．２×１０５ ５．５×１０５ ND ＜３．０×１０２ ６．６×１０３ ND
J ９．１×１０２ ５．６×１０３ ND ND １．１×１０６ ND
K ２．１×１０５ １．７×１０５ ND ３．２×１０３ １．６×１０５ ND















































試料 水分（％） 塩分濃度（％） 酸度（ml）
A ３６．４８ １４．９８ １．５６０
B ３８．７４ １２．２０ ２．２０６＊
C ５６．２９ １２．５０ ２．２７４＊
D ４７．６６ ９．３８ １．１２４
E ４６．６６ １０．０３ １．７５６
F ４７．０４ １３．０５ －＊＊
G ３４．６１ １３．１６ ０．８７６
H ３３．５７ ９．８０ １．１７７
I ５０．３６ １０．０８ ２．２７１＊
J ４８．４６ １１．８４ １．８４７＊
K ４６．４１ １０．２７ １．６６８
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